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同等级别价差数倍，和牛吃不出个明白
业内人士提醒，挑选和牛一看花纹二看厂家，必须切开看品质

文/片 记者 史安琪 济南报道

和牛价格差异大

近日，恒隆广场的一家和牛放
题店内，刘丽（化名）和三位朋友正
在涮着火锅。“一个人328元，这一
顿得花上千元。”刘丽涮着肉喃喃
道。对于第一次吃和牛的她来说，
很是新奇，但也充满疑问，“有的肉
吃起来入口即化，有的肉很漂亮，
但对于和牛‘小白’来讲，实在不了
解不同和牛肉之间的差异。”

根据店门外的菜单，记者发
现，除了刘丽吃的套餐外，还有两
个套餐，分别是228元/位和428元/
位。“我们有和牛嫩肩、和牛肋条、
和牛上脑等品类，不同价位的套餐
吃到的菜品略有差异。”该店店长
介绍。

作为美食爱好者的王阳（化
名），已有丰富的吃和牛经验。“济
南和牛店不少，光泉城路上就有好
几家。”王阳称，有的店人均在五六
百元，有的就几十元，不同店和牛
价格差距很大。

“恒隆内就有一家价格稍低一
些的寿喜锅店，198元/位，初次品
尝和牛的人可以试试这一家。”王
阳介绍，若是想吃更高品质的可以
去贵和的一家和牛店，价格肯定会
贵些，“他们有套餐，最贵的是1980
元的双人餐”。

而在5公里外的印象城商圈
内，一家日式餐厅推出的99元/位
的套餐吸引了大批顾客。“99元/位
的套餐仅限午餐使用，只是一款基
础套餐。我们也有254元/位的高阶
版套餐，两款套餐所食用的牛肉品
类不同。”该店商家金李华介绍，该
店和牛品质都不错，主打性价比，
以量取胜。

和牛等级有标准

为何和牛的价格差距如此大？
据从事和牛烹饪的总厨田洪超介
绍，目前市场上的和牛都是澳洲和

牛，采用国际通用的“M级”分级体
系，等级越高，雪花纹越细密均匀，
肉质更鲜嫩多汁，价格越高。目前
济南市场以M4-M9级产品为主，
价格区间跨度较大。

“当前在济南和牛的饮食方式
以涮、烤为主。”金李华告诉记者，
该店有M4-5的和牛大米龙、M6-7
的澳洲和牛上脑和更高级别的
M8-9和牛。“如今和牛销量越来越
高，一天一款和牛可以销售300公
斤—400公斤。”金李华说。

如何分辨和牛等级高低？金李
华介绍，真正的和牛一般以整块原
切方式呈现，自然形态两端略小、
中部饱满，且每片原切牛肉的纹理
独一无二。但即便同一块原切和
牛，不同部位口感也有差异，通常
中部肉质最佳。消费者可通过观察
外观、纹理，结合品尝口感综合判
断品质。

如何挑选有诀窍

消费者购买和牛时该如何“避
坑”？济南维尔康肉类水产批发市
场批发商王女士介绍，虽然和牛有
等级之分，但不可仅按等级判断是
否为好牛肉。

王女士表示，即使同一等级，
和牛肉来自不同厂家，价格和质
量也有差异。不同厂家喂养的谷
饲料及养殖时间不同，会导致和
牛的油花密度、肉香和口感存在
显著差异。

据介绍，和牛分为谷饲和草饲
两种饲养方式。谷饲和牛品质更
佳，口感细腻、不干不柴，价格更
高；草饲和牛价格较低，但口感较
柴，易塞牙。“挑选和牛时，一看花
纹，二看厂家，最后必须切开看品
质。”王女士建议。

“油脂分布是品质的核心指
标。”同一市场的批发商刘先生指
着大理石纹路解释，优质雪花牛肉
要求脂肪与肌肉交织紧密，如牛小
排部位，入口即化感就源于此。

刘先生现场对比两款同属
M6-7级的澳洲和牛：一款油脂细

碎稀疏的批发价100元/公斤，另一
款油脂密集均匀的售价380元/公
斤，价差近三倍。

刘先生指着店内墙上张贴的
“牛肉分割图”介绍，大众常吃的上
脑、眼肉、西冷、肩肉等均是牛肉的
部位名称。和牛是牛的特定品种，
普通牛即使有花纹也不能称和牛。

和牛也有本地产

面对市场上高低不等的报价
以及消费者对品质的真伪之忧，济
南本地的和牛养殖企业也面临着
艰难挑战。

平阴超牛牧场已深耕济南和
牛市场多年，自2007年建场以来，
至今已有18年。“胚胎、小牛、冻精
都进口过，主要从澳洲引进。”牧场
负责人谢良佳称。

谢良佳介绍，牧场以带系谱
的澳洲纯血和牛为主，经过多年
培育，国内已经有不少国产纯血
和牛。

据介绍，30月龄是和牛成熟的
一个重要参考，正规出栏成本在
38000-48000元/头。牧场每年屠宰
100头左右，年收入650万元。“其实
这个效益一般，主要是因为管理精
细成本比较高。”谢良佳称，目前养
殖部分没有特别好的新技术，管理
到位是重点。

“和普通牛相比，和牛价格高
昂，主要因为和牛养殖成本是普
通牛的三四倍。”谢良佳称，和牛
养殖周期长、饲料成本占比高，而
且和牛肉的口感细腻柔软，不饱
和脂肪含量高，比普通牛肉更健
康美味。

谢良佳表示，不同品质的和牛
肉价格相差大，比普通牛肉之间的
价格差距更明显。比如眼肉，超牛
牧场的和牛700元/公斤，杂交和牛
400元/公斤，普通牛120元/公斤。

谢良佳告诉记者，目前国产和
牛还未出现业界或消费者认同的
领头品牌，“普通和牛价格会缓慢
下降，精品和牛价格会持平，高品
质和牛则相对小众。”

文/片 记者 杜春娜
实习生 张伊然 济南报道

一个面包动辄二三十元，
购买几个面包的花费甚至超过
一顿正餐。近日，不少市民感叹
面包价格越来越贵。

不少面包店
单品20元起

7月28日，记者走访了泉城
路、老商埠等商圈内的多家烘
焙店及超市。烘焙店内
面包琳琅满目，造型精
致、口味新奇，价格大都
在20元/个左右。

上午10时许，泉城
路上的一家烘焙店内摆
出了部分面包，香味扑
鼻。其中，部分面包价格
在15元/个左右，另外不
少面包的单价都在20元
以上。譬如招牌面包核
桃马里奥每个25元，枫
糖核桃面包每个27元，
椰蓉吐司每个25元，菠
菜芝士每个23元。

在泉城路一家超市
的烘焙区，记者注意到，
展出的多款面包的单价
均在20元以上，譬如亚
麻籽蔓越莓面包每个
23 . 9元，千层生吐司每
份22 . 9元，蓝莓桑葚酸
奶面包每个23 . 9元。

针对这一价格现
象，消费者的评价呈现
分化。部分消费者认为，
品牌烘焙店的面包原料
选用好，制作工艺复杂，
价格在可接受范围内。
但另一些消费者则表
示，作为日常消费品，单
价超过20元的面包已超
出自身心理预期。“花20
多元买一个面包，不太
划算。”市民王女士的工
作地点比较远，因为需
要早起，所以经常会买
些吐司面包做早餐，“感
觉现在的面包价格越来
越贵了。”

2元平价面包
很受市民喜欢

中高端面包吸引市民目光
的同时，平价面包也展现出旺
盛活力，济南街头巷尾悄然兴
起了2元面包店。

近日，记者探访了西市场
一家2元面包店。这家店坐落在
小区附近，面积不大，单个面包
的价格集中在2-4元区间。店
内约有20款面包，既有契合年

轻人日常喜好的经典肉松、红
豆、椰蓉面包，也有“老少皆宜”
的坚果面包，覆盖不同年龄层
的消费需求。

当天下午，店里顾客络绎
不绝。“我已经是第二次来这家
店了，价格实惠，面包口感也
好。”一位顾客说，“这次复购了
巧克力麻薯面包，还挑选了其
他口味的面包尝尝。”

“如今消费者的消费理念
更趋理性，更关注产品的性价
比。”店长陈女士开店已有两

年，最初选择投身这一
领域，正是看中了平价
面包的市场潜力——— 初
期投入较少，能够控制
经营风险，“当时也是抱
着尝试的心态起步，没
想到能在小区里慢慢积
累起稳定客源。”

成本差距较大
品类也不相同

除了原材料、制作
工艺上的差异，对于低
价面包与高价面包的悬
殊价格，业内人士王先
生认为，商圈内的烘焙
店面包价格较高与商圈
运营不无关系，“商场租
金高，且水电费、人工等
成本也高，部分门店不
得不提高面包售价。”

“我们侧重人工投
入，设备则以实用为
主，像醒发箱、烤箱等
核心设备，单台成本控
制在一两千元；而品牌
面包店往往更倾向于配
置高端设备。”提及与品
牌面包店的差别，济南
一位2元面包店的店主
说。

此外，在奶油等材
料选择方面，两者也有
所不同。该店主介绍，2
元面包店里的面包基本
用面粉、动物奶油、黄
油、鸡蛋等基础原料制
作，品类聚焦于日常的

面包；而品牌面包店则凭借丰
富的原料搭配，开发出欧包、法
式等多样品类。

“烘焙行业的发展正呈现
两极分化及社区化的趋势。”王
先生认为，一方面，部分品牌开
始走平价路线，打造大型烘焙
商超模式，以“全场9 . 9元”为
营销亮点吸引客流，产品采用
现烤面包与工厂预制半成品结
合的复合形式；另一方面，部分
品牌依托商场的门店因运营成
本高，侧重高端定位，追求高品
质与品牌调性。

近年来，“和牛”在济南兴起，从和牛火锅、和牛烤肉到和牛放题，
从每公斤百余元的“口粮级”到每公斤近千元的“高端品”，悬殊的价
格让消费者疑惑不解。记者调查发现，即使是同等级的和牛因厂家、
油脂分布等因素的差异，价格也可能相差几倍。
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食食客客正正在在涮涮和和牛牛。。
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